sden — wachsen—ernten
Natur erleben

Ein Projekt fur
Kindergdrten und Schulen, fur
Gemeinden und Seniorenzentren:
fir alle Menschen, die
sinnlicher leben wollen'!

auf YouTube:
Erddpfelpyramide
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In nur 90 Tagen kann
man mit der Erddpfelpyramide die
gesamte Entwicklung der Feldfrucht
erleben. Das gemeinsame Pflanzen,
Pflegen und Genieen begeistert und
beschert eine gute Ernte.

Stephan Pernkopf,
Landesrat

Entdecke das Universalgenie
Erdapfel! Erddpfel sind in der heimischen Kiche
unverzichtbar. 0b Knddel, Gratin, Salate oder
Suppen — kaum ein anderes Gemduse prasentiert
sich so facettenreich.

Verend Hainzl, '
Landesleiterin
der Landjugend

B S0 L)

Gdrtnern ist (nicht nur) fur Kinder
ein Erlebnis. Mt der Erddpfelpyramide wird
Gemdse plotzlich fassbar und eine innige

Beziehung zu heimischen Lebensmitteln

kann entstehen.
—-_________,_,.a--""'f_

Neumann-Hartberger,
Landesbduerin

— T
Mit guten ldeen und gdrtnerischem
Geschick konnen wir uns, selbst im kleinsten
Garten, mit 0bst und Gemdse versorgen.
Die Eradpfelpyramide ist einfach,
funktionell und auch witzig!

Johannes Kifer,
Radio NO Gdrtner
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Variante 1:
16 Erddpfel setzen in 4 Stockwerken

4 Bretter 100 x 20 cm = 4 Erdapfel
4 Bretter 72 x 20 cm = 4 Erddpfel
4 Bretter 52 x 20 cm = 4 Erddpfel
4 Bretter 38 x 20 cm = 4 Erddipfel

ca. 0.6 m3 Erde
ca. 50 Ndgel, Ldnge abhdngig
von Stéirke der Bretter

. _ Pro m2 konnen |
Variante 2: (. bis zu 20 kg Erddpfel

24 Erddpfel setzen
rntet werden!
in 5 Stockwerken > geerntet werden

e

4 Bretter 120 x 20 cm = 8 Erddpfel

@ - ]
o - & Bretter 87 x 20 cm = 4 Erddpfel
° » Yo 4 Bretter 62 x 20 cm = 4 Erddpfel
o loll® . 4 Bretter 45x 20 cm = 4 Erddpfel
W 4 Bretter 3520 cm = 2 Erdéipfel
) @ gl 3
y ca. 1 m3 Erde
", 4 @ ? ca. 60 Ndgel

« schmiecke’
= ERE rE R IeH

5



Und nicht
/" vergessen: |
Bitte ein Foto |

QD At der grinen Wiese Erddpfelpyramide aufsetzen, Grasnarbe nicht abheben.
Pyramide in Stidrichtung aufstellen, maglichst sonnig.

Pyramide nach (
Belieben dekorieren,

| 2.B.bemalen oder /
beschriftM

-
=

o Erde gibt nach, also Gppig einfullen. Torffreie Erde und Kompost verwenden.

(“9 FUr mehr Ertrag Saaterddpfel vorkeimen lassen. Knollen 2—3 Wochen vorm
Setzen in Kiste legen — an hellem Ort, nicht aber in die Sonne.
Keime sollen 1—2 ¢cm lang werden.

@D Vorgekeimte Erdéipfel ab Ende Mdrz bei 8—10 °C Bodentemperatur setzen.
In jede Ecke der Pyramide einen Erdapfel in 10 cm tiefes Loch legen.
Pyramide qut mit Wasser eingieBen.

O Fir frostige Ndchte Erde mit Folie oder alter Decke abdecken.

& Wenn die Pflanzen 15—20 cm groB sind mit Erde anhéiufen, aber nicht
damit zudecken.

@D 5ei Bedarf morgens und abends die Erde leicht gieBen, nicht die Pflanzen!

O Erdapfelkdfer (gelb-schwarz-gestreift) und Larven (roter Wurm mit schwarzem Kopf)
verhaften” und entfernen.

Bei Fragen hilft et e o ot e
das Gartentelefon genen. ginnen
02742/743 33-___ { O Geerntete Knollen ein paar Stunden im Freien abtrocknen lassen.

«n schmeckr!
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o 2015

B b bk
www.naturland-noe.at

> 2015 ist das Jahr
des Bodens! Ein Grund mehr
ein Erntefest zu feiern!

Tipps fir den Unterricht: —

o Wachstum der Pflanzen beobachten, Wachstumsprotokoll ausfillen.

@D Jedes Kind zihlt geerntete Erddpfel oder wiegt sie ab.
Wer ist der Erddpfelkdnig?

o Gemeinsames Verarbeiten der Erddpfel macht SpaB!
Macht auch ihr ein Erddpfelfest.

O Ideen firs Fest und Infos rund um Erddpfel sind unter
www.soschmecktnoe.at/erdaepfelpyramide zu finden.

dpfel, Erd - apfel, wer isst sienicht gemn? Die Jun-gen, die Al-ten, die Frau-en, die Hermn,

2. Man kann sie gebrauchen flir Supp’ und Salat, gerostet, gebraten nach mancherlei Art.
Und fehlt es an Fleischwerk und fehlt es an Schmalz, so rutschen sie auch ganz allein durch den Hals.

w1 schm «n schmeckr!
= ERE rE R IeH
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Brat- und Ofenerddpfel

fir schnelle Kiche — Xunde Pommes

Zutaten:

Ca. 1 kg Erddpfel, Krdutersalz oder Braterddpfelgewirz

Zubereitung:

Das Backrohr auf 200 °C vorheizen. Die Erddpfel grindlich reinigen, cd.5 mm
dick schneiden und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech auflegen. Mit wenig
0l betrdufeln und mit Krdutersalz oder Braterdipfelgewiirz bestreuen. Im heiBen
Backrohr ca. 20 Minuten braten.

Tipp: Die Erddpfel konnen auch in Folie gewickelt am offenen Feuer gegrillt werden.

Erddpfelbrotsuppe

So werden frische Frddpfel und altes Brot zum Genuss

Zutaten:

3 groBe Erddpfel, 1 Zwiebel, 1 Knoblagchzehe, 3 Scheiben Schwarzbrot (Brot kann
schon hart sein), 1,5 | Gemisesuppe, 01, Salz, Pfeffer, 1 TL Kimmel ganz, 1 TL Majoran

Zubereitung:

Zwiebel schdlen und in kleine Wiirfel schneiden. Knoblauch schdlen und fein
hacken. Zwiebel in Ol anrdsten, bis er hellbraun ist. Knoblauch dazugeben und kurz
durchrdsten. Dann geschdlte und klein gewirfelte Erddpfel dazugeben und kurz
mitrGsten, mit Kimmel und Majoran wirzenund mit S
Gemisesuppe aufgieBen, ca. 10 Minuten kochen _
lassen. Brot in Wirfel schneiden und hinzugeben. | .
Weitere 5 bis 10 Minuten kdcheln lassen. | kann man viel machen!
Mehr Rezepte unter www.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. \ soschmecktnoe.at

« schmeckr'
ietmbrEeatiEs
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Mit der tollen Knolré\&.ﬂ_
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" Kinderleicht, '
kdstlichund |
gesund! /

< -

Erddpfelkas

Zutaten:
25 dag mehlige Erddpfel, 1/8 | Sauerrahm oder Schlagobers,
1 halbe Zwiebel, Salz, Pfeffer, 2 EL Schnittlauch

Zubereitung:
Die Erddpfel in der Schale kochen, lauwarm schdlen und mit einer Gabel fein
zerdriicken. Mit Rahm vermischen und mit fein geschnittenem Zwiebel und
Schnittlauch sowie Salz und Pfeffer qut wirzen.

Fdchererddpfel

Zum Anbeifen schon!

Zutaten:

4 qroBe Erddpfel, 4 dicke Scheiben Kdse, in Streifen geschnittener Speck,
150 ¢ geriebener Kdse, 1/8 | Schlagobers, Salz, Pfeffer, getrocknete Krduter.

Zubereitung:

Backofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Erddpfel waschen,
trocknen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen. Erddpfel vor-
sichtig mit 5 mm dickem Abstand einschneiden, aber nicht bis zum Boden durch.
Speck und Kdse in kleine Scheiben schneiden und in die Offnungen der Erdépfel
schieben. Mit Salz, Pfeffer und getrockneten Krdutern wiirzen und mit etwas
Schlagobers betrdufeln.

Die Erddpfeln mit dem geriebenen Kdse bedecken und fir ca. 25 —30 Minuten
im Backofen gratinieren lassen. Ist der Kdse geschmolzen, die Fchererddpfeln
gleich warm genieBen.

«n schmeckr!
- LpdebirEeaEics
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" Einfach
ausfillen und

abschicken! /
- ../____,

Wir machen mit und melden uns an!
Entscheidung: Wo soll die Erddpfelpyramide aufgestellt werden?
Wer besorqt die Bretter? \
Bis 23.2.2015: Anmeldung bei ,So schmeckt Niederdsterreich” /
Ab 10.3.2015: Zustellung der Erddpfel, dann vorkeimen lassen

Ab 23.3.2015: Erddpfelpyramide baven, Erddpfel setzen, pflegen.
Foto an ,So schmeckt Niedertisterreich” schicken!

Ab Ende Juni: Ernten und feiern

1A

(I

Organisation (KIGA, Gemeinde, Schule/Klasse, Altersheim etc.) : E%

................................................................................ 1oi

Ansprechpartner und Zustelladresse fir Saaterddpfel: : %f

N I g;i

ABTESSE e : iz
E-MAL e E

TRlOON

(] Wir ersuchen um kostenlose Zusendung einer Packung Saaterdépfel (ca. 25 Stiick) der Sorte
,Anuschka”. Wir werden ein Foto™ vom Setzen und Emten an ,So schmeckt Niederdsterreich” mailen.
Als Dankeschon bekomme ich u.a. das Biichlein Kartoffeln fir den Hausgarten” von Natur im Garten.

|
|
|
|
1
|
1
|
L] Datenschutzrechtliche Zustimmungserkldrung. (ch bin damit einverstanden, dass meine Angaben
in der Datenbank der Energie- und Umweltagentur NO gespeichert werden und zum Zweck der 1
Informationsweitergabe, auch per E-Mail, genutzt werden (jederzeit widerruflich). Eine Weitergabe 1
1

|

1

|

|

|

|

1

1

|

|

asse 10,3100 St. Polten,

der Daten an Dritte erfolgt nicht.
UNterS Ot

Einsenden an ,So schmeckt Niederdsterreich”
Energie- und Umweltagentur NO, Grenzgasse 10, 3100 St. Pdlten
E-Mail: erdaepfelpyramide@enuv.at; Fax: 02742/219 19-120; Tel: 02742/219 19

Informationen rund um die Erddpfel(pyramide) unter www.soschmecktnoe.at/erdaepfelpyramide
und am Gartentelefon unter 02742/#43 33

*Der/Die Fotografln erklart mit der Ubermittlung des Fotos, dass an dem Foto keine Urheberrechte Dritter besteht. Soweit auf dem Foto Personen abge-
bildet sind, versichert der/die Ubermittlerln, dass keine Persdnlichkeitsrechte verletzt werden und die Personen mit einer Verdffentlichung einverstanden
sind. Bei abgebildeten Kindern sichert der/die Ubermittlerln zu, dass das Einverstandnis des Erziehungsberechtigten eingeholt wurde. Der/Die Fotografln
rdumt der Energie- und Umweltagentur NO ein, das Foto fiir Verdffentlichungen (Printmedien, Broschiire, Internet inkl. soziale Plattformen) zeitlich und
raumlich uneingeschrankt zu nutzen.

Bei Abweichung



